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Nientebarrique
niente grandeur
eilChianti
BorgoScopeto

MASSIMOVANNI

¥ IENTE sogni di ‘gran-
i deur’.IlChianticlassico
Docg Borgo Scopeto,
che nasce a Vagliagli di
Castelnuovo Berardenga, sfog-
gia un anno di permanenza in
bottidiroverediSlavonia, prima
diessereaffinatoinbottigliaper
almeno due mesi. Niente barri-
quepero. Eil ‘traditional style’si
avverte fin dal primo sorso del
Borgo Scopeto 2012, che al San-
giovese aggiunge un po’ di Mer-
lot e anche un po’ di Colorino. Di
colorerossorubino, conisuoi1l3
gradi questo Chianti classico of-
fre al naso piacevoli sentoridici-
liegia e frutta rossa. In bocea si
presenta asciutto e leggero: su-
bitoarrivaall'evidenzail tassodi
acidita eunastrutturanonpriva
di armonia ma tutto sommato
sottile. Il sapore permane abba-
stanza a lungo. E il miglior abbi-
namento & coniformaggidi me-
dia stagionatura. Una bottiglia
dellaDocg Borgo Scopeto2012é
prezzata a 8,88 euro sul sito wi-
ne-searcher. Voto 7
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L’AZIENDA

BORGO SCOPETO

Borgo Scopetoconta 503 ettariesi
trovanel senese, a Castelnuovo
Berardenga. Almeno 70 ettarisono
destinatiavigneto,
prevalentemente Sangiovese.La
cantina & a pochi chilometridal
Relais, in localita Cagliano.Ed &
possibile organizzare degustazioni

LAMACELLERIA
Tuttoeiniziato
nella macelleria
dove Cecchini
continuaavendere
tuttiitaglidicarne,
isalumielalineadi
prodotticonil

suo marchio

CIRO DE CECCO

& 11 conosce Dario Cecchini conosce an-
chela sua passione perlacarne. Anzi,
per la ciccia come la chiama lui. Quek
+la passione che lo ha portato a com-
battere una lunghissima battaglia per la bi-
stecca ai tempi della
mucca pazza, che gli fa

Nei suoitre fare consulenze in giro
locali Dario perilmondo,echegliha
Cecchiniporta  farto aprire a Panzano,
in tavola (a nelcuoredelChianti,un
prezzo fisso) piccolo luna park della

tuttiitaglidella mucca dove si mangia
pritiic s tutto (sulle tovagliette
sono indicati i vari tagli
della carne) e per tutta
‘la settimana. Olire alla
macelleria, infatti, ciso-
notreristoranti, ognuno conlasua specifi-
cita. Il Dario Doc, dove simangial’hamburger
(da 10, 15 e 20 euro); il Solociccia, che preve-

‘de un menu senza bistecca (30 euro), el'Offi-

cina della bistecca (50 euro) che porta in ta-
vola-comediceilnome-ancheil tagliopiine-
bile della mucca. Tutte e tre le opzioni sono a
menu fisso e a prezzo fisso (compresi acquae
vino), dall’antipasto alla grappa del Cecchini.

Noiabbiamo provatol Officina dellabistec-
ca, al pianosuperioredellamacelleria. Unasa-

Tt

Ragnolino, musetto o tenerumi
benvenuti nel regnodellacame
dovenonsivive disolabistecca

la con un grande tavolo al centro, proprio da-
vantiallagriglia, dove simangiatuttiinsieme
-il trionfo della convivialita - e altri tavoli in-
torno, pittunabellaterrazza. Uncookingshow
alla panzanese che mette in tavola tartare co-
meantipasto, poiragnolinobagnatoconilsuo
olio di cottura, costata alla fiorentina, bistec-
capanzaneseebisteccaallafiorentina Dicon-
torno fagioli all‘olio e patate al cartoccio. Poi
pinzimenio e burro del Chianti (lardo aroma-
tizzato), pane toscano, e per finire torta all'c-
lio, caffeé dellamoka e grappa. In tavola anche
acqua, sialisciache gassata, e vinoneifiaschi.
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LA SCHEDA

OFFICINA, SOLOCICCIAE...
Panzano, via XX luglio 11
(Officina, Dario Doce macelleria,
tel 055-852176) e via
Chiantigiana 5 (Solociccia, tel
055-852727).Perglioraridi
aperturaeimenudeitre
ristoranti consultare il sito
www.dariocecchini.com

Tonno

con lamponi
egranita

al gintonic

FILIPPOSAPORITO

4 1inizia preparando la gra-
nita. Riunire in un reci-
.\ piente tutti gli ingredienti
.+ € mescolare fino a quando
lo zucchero non sara sciolto. A
questo punto mettere il conteni-
tore nel freezer e congelare.
Quindi preparare i limoni candi-
ti. Togliere le bucce ai limoni cer-
cando di prendere poca parte
bianca, tagliarle finemente e
sbollentarle due volte in acqua
bollente.

In una pentola unire lozucche-

ro e il succo del limone, far pren-

dere il bollore e unire la bocce.

| Cuocere B

lebuccenonrisulterannoben
candite. Lasciar raffreddare. Ta-
gliare il tonno a fette e condire
con il sale, 1'olio e le bucce di k-
-mone candite. A questo punto
siamo pronti per impiattare.
Mettere le fette di tonno in un
piattofondo, disporresoprailam-
ponitagliatiapezzielagranitaot-
tenuta grattandoil bloccoconge-
lato con una forchetta. Decorare
conuna fogliadi nasturzio.
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INGREDIENTI

PER 4 PERSONE

400 grdifiletto ditonno, 15
lamponi, olio e sale gb. Peri
limoni canditi: 2 limoni, 50 gr di
zucchero. Per lagranita: 45 grdi
gin, 50 grdizucchero, 200 gr di
acquagassata, 100grdiacqua
tonica, succo e bucciadiun
limone. :

e

Via del Parione 28 - 32/R Firenze tel. 055 284291 www.caffeflorian.com
VENEZIA | FIRENZE | ROMA | LONDON

J'apertura di questa prestigiosa location dove caffetter

Rotella, Fabrizio Plessi, Gaetano Pesce,
Nella classica Caffetteria e nel Ristorante
caffe fatto a regola d’arte, cioccolata, il tradizionale ed elegante afternoon tea,
sticceria, tutto firmato. Florian. Ogni sera, imperdibile, lo speciale aperitivo ve
riproduzione di ricette originali come lo
e baccald in umido, selezione di salumi e formaggi Veneti
fingerfood. Tutti i sabati € domenica brunch a buffet e il giovedi sera con Dj set e musica live.

102

VENEZIA 1720

A FIRENZE PER UNIRE ARTE, CIBO E TRADIZIONE
NEL SEGNO DELLA CONTEMPORANEITA

Lo storico Caff® Florian, nato nel 1720 in piazza S. Marco a Venezia, ha trovato un suo spazio naturale 2 Firenze con

ia e alta ristorazione sposano I'Arte Contemporanea. Al Florian
di Firenze si pud vivere la straordinaria esperienza di pranzare, cenare o bere un caffe tra le opere esclusive di Mimmo
Bruno Ceccobelli, Pietro Ruffo, Aron Demetz solo per citarne alcuni.

di specialita veneziane, italiane e cosmopolite, si pud gustare un aperitivo , un
snack, cicchetti veneziani e squisita pa-
neziano a partire da 10 euro con fedele
Spritz, il Bellini ¢ Negroni accompagnato da tradizionale baccald mantecato
serviti con confetture artigianali preparate dallo Chef e vari




